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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Huhn g�nz

6 EL Sonnenblumenöl

3 EL  Grill Geflügel

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für d�s T�boulé

400 g Bulgur

0.5 Stk. Gurke

200 g Cherrytom�ten

1 Stk. Zwiebel gelb

40 g Petersilie frisch

20 g Minze frisch

4 EL Olivenöl

1 Stk. Zitrone

G�nzes Grillhuhn mit T�boulé

90—110 Min

Zubereitung

1 Sonnenblumenöl mit der Grill Geflügel Gewürzmischung vermischen und

d�mit d�s g�nze Huhn von �llen Seiten gut einreiben. Anschließend kurz

ziehen l�ssen.

2 Zubereitung �uf dem Grill: Auf einem Huhnbr�ter für c�. 80 Minuten bei

geschlossenem Deckel bei 160°-180° C grillen. 

Zubereitung im B�ckofen: Huhn für eine Stunde bei 220° C

Ober-/Unterhitze in einer B�ckofenform im B�ckofen grillen. F�lls es zu

dunkel wird, mit Alufolie �bdecken.

3 Bulgur für zehn Minuten in einem Topf mit ges�lzenem W�sser köcheln.

4 Gurke sch�len, l�ngs vierteln und die Kerne entfernen. In kleine Würfel

schneiden. Cherrytom�ten vierteln. Zwiebel sch�len und fein h�cken.

Petersilie und Minze grob h�cken. Jetzt den Bulgur �bseihen und mit

Olivenöl, Zitronens�ft, Zwiebel, Gurke und Cherrytom�ten vermengen.

S�lzen und pfe�ern.

5 T�boulé �uf einer Pl�tte �nrichten, d�s Grillhuhn d�r�uf pl�tzieren und

servieren.


